LAMMKUCHEN- UND PIZZAOFEN AUS EDELSTAHL
TAINLESS STEEL FLAMMKUCHEN AND PIZZA OVEN
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Vorwarmzeit 20 - 30 Minuten — Backzeit 4 - 5 Minuten. | Pre-heating period 20-30 minutes — baking time 4 - 5 minutes.
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- Alle MSL-Ofen werden ausschlieBlich aus hoch-
wertigen Edelstdhlen hergestellt. Hierdurch ist
eine Lagerung im Freien problemlos moglich. Die Ofen-
kammer hat einen Durchmesser von ca. 40 cm und
ist unterteilt in Ober- und Unterteil. Die Unterteilung
erfolgt durch eine Pizzaplatte, welche selbstverstand-
lich fiir den Lebensmittelbereich zugelassen ist. Im Un-
terteil befindet sich ein loses Lochblech zur Auflage
des Brennmaterials. Das Abluftrohr mit Regenhaube
ist lediglich durch ein Stecksystem am Ofenrohr befes-
tigt. Dies ermoglicht einen vereinfachten Transport des
Ofens. Der Ofen mit Abluftrohr hat eine Hohe von 115
cm, ohne Abluftrohr eine Hohe von 67 cm. Als Zu-
behor wird ein hoher StandfuBB mit Schaufelhalter an-
geboten. Nach dem Aufstecken des Ofens ergibt sich
eine Hohenverlangerung von 79 cm. Die Gesamthohe
des Ofens betragt in dieser Ausfihrung ca. 194 cm.
Vor dem Aufstecken des Ofens auf den StandfuB emp-
fehlen wir, diesen von innen mit Sand oder Steinen zu
beschweren, da hierdurch die Standsicherheit deutlich
erhdht wird. Weiterhin ist eine Tdr zum Einhdngen
und eine Pizza- bzw. Flammkuchenschaufel lieferbar.

Zum Backen eines Flammkuchens sollte ca. 20 bis
30 Minuten vor dem Einschieben des ersten Flamm-

kuchenteiges das Feuer entfacht werden. Nur wenige
Holzer sind hierzu erforderlich. Die Backzeit fur einen
Flammkuchen betragt 4 bis 5 Minuten. Wir empfeh-
len den Flammkuchen nach ca. 2 Minuten um 180°
zu drehen, da im hinteren Ofenbereich gréBere Tem-
peraturen als im vorderen Bereich vorhanden sind. Die
Verwendung der Tur ist bei Flammkuchen nicht erfor-
derlich.

Achtung! Der Pizza und Flammkuchenofen muss so-
bald das Feuer entfacht ist grundsatzlich immer be-
aufsichtigt werden. Bei Befeuerung ist der Ofen im
AuBenbereich extrem heil3 und bei Berhrung besteht
Verbrennungsgefahr. Nicht in geschlossenen Raumen
verwenden. Nicht auf brennbaren Flachen abstellen.
Kinder sind grundsatzlich vom Ofen fern zu halten.
Wir empfehlen bei der Benutzung des Ofens festes
Schuhwerk und Handschuhe zu tragen.

Preise und Lieferzeit auf Anfrage
unter Tel. 06852-8840

Wir winschen lhnen einen guten Appetit und viel SpaR
beim Einsatz dieses hochwertigen MSL-Produktes.
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All MSL ovens are made exclusively from high-
(BRS quality stainless steel. This means that they can
be stored outdoors without difficulty. The oven cham-
ber has a diameter of around 40 cm and is divided into
an upper and lower piece. The division is achieved via
a pizza plate which is of course authorised for food
use. The lower part contains a loose perforated sheet
that is placed directly on the burning material. The ex-
haust pipe with rain cover is simply fixed to the oven
pipe using a plug-in system. This enables the oven to
be transferred easily. The oven is 115 cm high with
the exhaust pipe and 67 cm high without the exhaust
pipe. A high base with scoop holder is available as an
accessory. After setting up the oven the height extends
by 79 cm. The total height of the oven in this design is
around 194 cm. Before assembling the oven onto the
base, we recommend weighing it down internally using
sand or stones to significantly improve the stability.
A hinged door and pizza or Flammkuchen scoop can
also be supplied.

To bake a Flammkuchen, the fire should be ignited
around 20-30 minutes before inserting the Flamm-
kuchen dough. This only requires a little wood. The
baking time for a Flammkuchen is 4 to 5 minutes. After

around 2 minutes we recommend turning the Flamm-
kuchen through 180° as the temperature is higher in
the back part of the oven than at the front. It is not
necessary to use a door to bake Flammkuchen.

Important! The pizza and Flammkuchen oven must
always be supervised as soon as the fire has been ig-
nited. When there is a fire inside, the exterior of the
oven is extremely hot and there is a risk of burning if
the oven is touched. Do not use in closed rooms. Do
not place on combustible surfaces. Children must be
kept away from the oven. When using the oven, we
recommend wearing solid shoes and gloves.

Prices and delivery times available
on request on Tel. 0049 6852-8840

We hope you enjoy your food and love using this high-
quality MSL product.



Kai Uwe empfiehlt | Kai Uwe recommends
|
Mein Rezept fir Flammkuchen | My recipe for Flammkuchevlt
Fertige Teigplatten rund, oval oder eckig | (Alsace pizza - tarte flambée)
gibt es in vielen Geschéiften oder iber das- | Prepared-dough-round,ovalor — v
Internet zv beziehen. | rectangular - is available in wmany
shops or via the Internet.
—Fiir den Belag folgende-Zutaten wischen:
Schmand, etwas Quark und Sahne, mit | Mix the following ingredients
Pfeffer und Salzje nach Geschmack wiirzen.— | tomake up the topping:
Zwiebel in diinne Ringe schneiden, | Mix salt and pepper with sour cream,
gewiirfeltes Rauchfleisch und etwas | some quark and cream to taste.
‘ geriebenen Kise avf dem Schmand ; =

verteilen. | Cut onions into thin rings, :
Ver Fantasie sind natirlich | spread cubes of smoked weat and a little
keine Grenzen gesetzt, | grated cheese over the sour cream.
probieren Sie lhren ey -
Flamwkuchen aveh einmal Therearewo fimitstoyour lmagmqﬁon,
mit Paprikastreifen oder | why not try your Flammkuchen with
Rucola und luftgetrocknetem | strips of pepper, rocket and
—Schinken. Als siBe Variante air-dried-hawm. If-you like it sweet
empfehlen wir Apfel mit Zucker we recomwend apples with sugar
~ Und Zimtaberaveh — | and cinnamon; Try if with vanilfa
_wit Vanilleeis | ice cream, ey

ail = zentrale@msl-bauartikel.de-
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